Gabona, malom-, tészta- és
sutoipari aruk
Dr. Buzas Gizella Szakaruismeret c. tananyaga alapjan

Készitette: Irmai Tunde
Modositva: 2017.09.24.



Gabonafélék

* Az emberiseg energiaszukségletéenek tobb
mint a felét a gabonafelekbdl keszult
élelmiszerek adjak.

* Energiaertékuk a gabonaszemek belsejét
felépitdo kemeényitobol szarmazik, emellett
tartalmaznak nem teljes ertekul feherjet,
valamint a gabonaszemek héja
rostanyagot szolgaltat.



 Hazankban legfontosabb a buza
fogyasztasa.

* Ezen belul is legertekesebb az acélos,
azaz a magas sikérfeherje tartalmu buza.

* A legacélosabb buza a durumbuza.



Gabonafelek

Foldiink élelmezési szempontbol legjelentosebb, az emberek alaptaplalékaul
szolgald ndovényei a gabonafélék. Az életet jelentik, ugyanis az emberiség
energiasziiksegletének tobb mint a felét a gabonaféléek szemterméseinek
feldolgozasaval nyert élelmiszerek adjak.
Kozvetlen élelmezésen kiviil felhasznaljak kiilénféele italok, pl. sér, whisky, gin
eloallitasara, allatok takarmanyozasara. Kitino alapanyagok a celluloz-, a
keményito-, a muszal- és a mlanyaggyartas szamara is.
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Buza
A buza nemzetségnek 18 faja ismert, amelyek kézul 14 faj termesztett névény. Legelterjedtebbek a
kézénséges, a hasas vagy angol, a tonkoly- és a keményszemi vagy durumbuza. Specialis, sikérképzdnek
nevezett fehérjetartalma miatt a buza a legkiemelkeddbb jelentdségll kenyérgabona. Vetésidd szerint dszi
és tavaszi valtozatait, felhasznalas szerint étkezési és takarmanybuzat kilénbdztetnek meg.



Tonkoly

Rozs

A rozs a hivésebb éghajlatu tertletek fo gabonandvénye. Kemenyito- és fehérjetartalma épp oly taplald,
mint a buzaé, de nincs sikértartalma. Sikérvaz hianyaban gazvisszatarté képessége gyenge, ezért a
lisztjeébdl készult tészta kevésbé rugalmas, srii, tomor szerkezetll Rozslisztbdl leginkabb csak kenyeret

készitenek, sot a tetszetdsség biztositasa érdekében formaban sutik A sutdipar rendszerint buzaliszttel
kewverve hasznalja fel.



Kukorica

A kukorica napjainkban a legfontosabb takarmanyndvényunk, de élelmezési célra is széles koril a
felhasznalasa. A vilag szamos tertletén alapvetd élelmiszer. Rosttartalma alacsony, de j6 kalium-, foszfor-,
vas- és tiaminforras.

Rizs

MNapjainkban a rizsnek mintegy 8000 fajtajat, araszté dntézéses, lecsapolhatd terdleten, vizet at nem
ereszté talajon termesztik Azsia lakossaganak legfébb gabonandwvénye. A legjelentésebb rizstermesztd
orszagok: Kina, Japan, India, az azsiai szigetvilag. A Fold lakdinak mintegy fele kenyér helyett rizst (kasat)
fogyaszt. Ertékes taplalék keményitdtartalma konnyen emészthetd, fehérjetartalma 6-9%. Indiaban
palinkat, Japanban likdrt, sért is készitenek beldle
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Vadrizs

A vadrizs (més néven indian rizs) nevét francia prémvadészoktdl kapta, mert a szerintik ,vad” indidnok
fogyasztottak Nem rizs, ugyanis egyfajta vizi fil termése. A vizben termd zéldes szind, magas viztartalmu
szemtermést begyljtés utan flllesztik porkolik majd héjazzak — ezektdl a miveletektdl kapja sotét
szinét. Beltartalmi értéke kimagasld, kétszer annyi fehérjét, haromszor annyi rostot, négyszer annyi
B-vitamint tartalmaz, mint a rizs.

Arpa
Az arpa vetésiideje szerint lehet tavaszi és 6szi. Hazank északi s nyugati dombvidékein a tavaszi arpat, az
Alféld szarazabb teruletein az &szi arpat vetik Mindig a teljes érés kezdetén aratjak, mert gy a szem
vilagosabb, kisebb a fehérje-, magasabb a keményitétartalma, ami a sérgyartasban fontos. Felhasznaljak
még szeszgyartasra, arpagyongy és potkavé eldallitasra, gyogyaszati cikkek (pl. arpaviz, arpanyélka,
daranyalka) készitésére. Allati takarményként is jelentds gabona,



Zab

A zab az egész vilagon elterjedt, julius kézepén, illetve masodik felében aratjak Szemtermését, szalmajat
és pelyvajat elsbsorban a takarmanyozasban hasznaljak Magja magas fehérje- és zsirtartalmu. Az
élelmiszeripar zabpehely, erétapszer készitésére hasznalja, de néhol sort is erjesztenek beldle.

Kdles

A koles a mag szine alapjan lehet fehér, sarga, szlrke és piros. A hantolt kélest kasa készitésére, rizs
helyettesitésére hasznaljak Kivald allati takarmany, a kélessel taplalt allatok zsirja lagy, kénnyen kenhetd.



Cirok

A cirok Afrika népeinek fé gabonandwvénye. |elentds mennyiségben termesztik Argentinaban, illetve az
USA-ban. Vetéstertlete hazankban alig szamottewd. Fajtai: a cukorcirok, a sepriicirok és a szemes cirok

Tritikale

A tritikalét a buza és a rozs keresztezésével a természet hozta létre. Nemesitett fajtajat 1975-ben
allitottak eld Skéciaban. Mutatja a blza és a rozs kivald tulajdonsagait, igy sikérképzd fehérjetartalma
miatt a beldle készult kenyér formas, lyukacsos szerkezetl, mig a rozstulajdonsag miatt hosszu ideig friss
marad. Kenyérgabonanak is kitiing, bar hazankban inkabb takarmanyozasi célra hasznaljak



Armnarant

Az amarant (diszndéparéj) a Foéld egyik legdsibb kultdrnévénye, 5-6000 éwvel ezeldttrdl szarmazik
Oshazaja Dél-Amerika. Az aztékok mar termelték



A legelterjedtebb glutentartalmu
gabonafelek




A gluténmentes gabonafeléek koze
tartozik

* a koles, a rizs, a kukorica, a hajdina €s az
amarant
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Gluténmentes termekek jelolese
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Liszterzekenyseg, azaz coliakia

Az egész szervezetet erinté autoimmun-
betegség. Kivaltoja a kalaszos
gabonafélekben levo siker (gluten) egyik
fehérjecsoportja, a gliadin.

» A liszterzekenyseg leggyakoribb formajaban
glutéen fogyasztasa hatasara jellegzetesen
sérul a vekonybél nyalkahartyaja, ami
emesztorendszeri panaszokat es sulyos
tapanyag-felszivodasi zavarokat okoz.






A buza aratasa

 http://www.youtube.com/watch?v=0hAPS
SM5egA



http://www.youtube.com/watch?v=0hAPSSM5eqA
http://www.youtube.com/watch?v=0hAPSSM5eqA

Szemtermes

* a hej, (sargastol a vorosesbarnaig terjed a
szine, minel sotetebb annal jobb, ha
sarga, akkor karotinban, asvanyi sokban
és cellulozban gazdag)

* a magbelso, (liszttest, keményitbkben
gazdag, fehérjetartalma magas)

 a csira (feherjet, cukrot, zsiradekot
tartalmaz, ezen kivul vitaminokban és
asvanyi anyagokban gazdag)




A héj a termeésfal &5 a maghé| dsszendwesébdl szarmazik, feladata a magbelsd &5 a csira veédelme a kilsd
behatasokkal szemben. Beldle készdl a korpa, amely &lelmi rostokban gazdag, értékes élelmiszer,

A liszttest részben talalhatd sikérfehérijék, a gliadin s a glutenin, erdsen kétik a keményitd szemcséket,
ezért a buzaszem metszésfeldlete igen kemény, szakmai néwen acélos. A sikér wizben nem oldddik,
rugalmas, ez biztositja a buzalisztbdl készitett tésztak rugalmassagat. A kelesztés kézben képzddd gazok
nagy reszét visszatartja, ezért sités utan lyukacsos szerkezetl, formatartd lesz.

Héj Liszttest

Celluloz / kemeényito
Hialin \ K

eves fehérje
Ligninnel

atitatott celluloz l

Cs hemiceIIuIV ?\\ Csira
A',e‘.”on, "~/ zsir, cukor,
fenerje, zsit, lecitin, fehérje,

~ vitamin, vitamin, enzim
asvanyi anyag

A7 aleuron a héjréteg alatt talalhatd, az atlagosnal nagyobb méretl, vastag fald sejtekbol epll fel.

Biolégiailag értékes witaminokat, esszencialis dsszeteviket, enzimeket tartalmazd élelmiszer. A csirabdl
fejlodik ki csirazaskor az Uj ndwény.




Taplalkozastani jelentoséguk

szenhidrat tartalom 60-70%, energiat
szolgaltat (kemenyitotartalom)

feherjeik nem teljes értekuek, siker

a gabonaorlemenyekbdl keszult
élelmiszerek megkonnyitik a zsiros etelek
emeészthetoseget,

emeszthetetlen ballasztanyagaik pedig
serkentik az emeésztomirigyek mukodéset,
és a belcsatorna mozgasat.




* Az asvanyi anyaqgok 1-3%, kalcium,
kalium, magnézium, foszfor
(héjrészekben)

* A zsir, és a zsirszeru anyaqok 1-2%,
(fokent a hejresz legbelso retegeiben, és a
csiraban talalhatoak.)

« Avitaminok (kozul a hejrészekben
elofordulo) B1 vitamin es a provitamin
jellegl karotin, valamint (a csiraban
talalhato) E vitamin




Az orles

« a tisztito,
* apritd és
» osztalyozo

malomipari muveletek sorozata,
amelynek célja a gabonaszem keét fo
alkotojanak,

* a héjnak és
* a magbelsonek
a leheto legtokeéletesebb szétvalasztasa.



3. séma Malomipari druk

Malomipari drunak nevezik a gabonafélék elsGdleges
feldolgozasaval eléallitott terméket,
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Orolt termékek
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Hantolt termékek

Egyéb malomipari termékek

Lisztek

Darak

Buzaliszt
Durumliszt
Kukoricaliszt
Rizsliszt
(Szojaliszt)

Buzadara
Durumdara
Kukoricadara

Hantolt rizs
Hantolt drpa
Hintolt buza

Hantolt kdles

Pelyhesitett termékek

Puffasztott termékek

Cerbonafélék

Snack csemegék

Korpids készitmények

Buazacsira

Etkezési gabonamagvak

Muzli-félék

Konyhakész termékek

Kevert malomipari termékek

Nem gabonabol eléallitott
malomipari termékek




Az uj malom (2013)

 http://www.youtube.com/watch?v=DsBwU
wCwJRM
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http://www.youtube.com/watch?v=DsBwUwCwJRM
http://www.youtube.com/watch?v=DsBwUwCwJRM

l. Orolt termékek

» Az orlés célja, hogy

—korpamentes
lisztet,

—darat, valamint
—lisztmentes korpat
allitsanak elo.




Az Orles folyamata

Tisztitott gabona

Hengerszék Szita Hengerszék Szita i Hengerszék Szita



Az orlés torténete

Az Orlés valdsziniileg egyidds a gabonatermesztéssel. Az elsd 6rlGeszkozok feltehetGen a fabol késziilt mozsarak voltak, ezt kovették a kébdl késziilt &r-
16k. Ilyen torténeti lelet a vildg szamos részén eldkeriilt, és gazdagitja a mizeumok kincseit.

A technika fejlédésével
véltozott a malmokat
mikodtetd energiaforras,
az Orlési mod é€s az Orlé-
si eljdras.

Energiaforrasként a viz
és a sz€l ereje szolgilt
évezredeken at. A viz-
energia felhasznaldsardl
tantiskodé legSsibb bizo-
nyiték az i.e. 2. évezred-
bél, Japanbdl szirmazik.
Az dkori gorogok, ro-
maiak a vizenergia mel-
lett felhaszndltik a szél
erejét is.

A nagy viltds a g6zmotor feltaldlasaval kovetkezett be. 1789-ben épiilt Lon-
donban az els6é gézmalom. Ettdl kezdve a 20. szdzad fordul6jaig ezt az ener-
giat hasznaltdk, majd kovetkezett a motoros malom: benzin-, illetve dizel-
motort hasznaltak.

Napjainkban a villamos energia a malmok elsédleges meghajté energiafor-
rasa.

Az &rlési méd a nehéz fizikai munkat igénylS visszaontéses technoldgiatol
haladt a félautomatikus, illetve automatikus eljards felé.

Az Grlési eljards a sima, a félmagas és a magas Grlésen at jutott el napjaink
korszerii Grléstechnolégidjdig: rovid aton, kevés rendszerrel, nagy henger-
terheléssel sokféle Grleményt dllitanak eld.

Magyarorszigon a 19. szdzad végén kb. 1500 vizimalom és t6bb szdz szél-
malom miikddott. Orvényesen ma is lathaté munka kézben a 18. sziazadban
épiilt vizimalom.

A 19. szdzadtdl egyre nagyobb teljesitménytd malmokat épitettek. Az elsd
gézmalom 1836-ban kezdett dolgozni Sopronban, majd Széchenyi Istvin ja-
vaslatdra 1839-ben megépiilt a Pesti Hengermdi.

Pekar Imre (1838-1923) lisztvizsgalati médszerét — amely pekdrozds néven
az egész vilagon elterjedt — 1876-ban szabadalmaztatta. A vilagszerte nép-
szeri Ganz-féle hengersz€k, a legkitiinGbb sikszitdk, a magas vagy magyar
orlési méd kidolgozasa ma is a magyar mémaokok tuddsat hirdetik.

Hazankban jelenleg kézel 150 malom mikadik.




3. séma. Malomipari druk

Malomipari drunak nevezik a gabonafélék elsGdleges
feldolgozasiaval eldallitott terméket,
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Orolt termékek Hantolt termékek Egyéb malomipari termékek
Lisztek Darak

Buizaliszt Buzadara Hantolt rizs Pelyhesitett termékek
Durumhs;t Durumdura Héntolt drpa Puffasztott termékek
Kuquicuhszl Kukoricadara Hiantolt buza Cerbonafélék

Rizﬂxsgt Héantolt kéles Snack csemegék
(Szojaliszt) Korpis készitmények

Buzacsira

Etkezési gabonamagvak

Muzli-félék

Konyhakész termékek

Kevert malomipari termékek

Nem gabondbol eléallitott
malomipari termékek




a.) Lisztek

» Liszt: A gabona orlesével eloallitott,
legnagyobbrészt a mag belso részeit
tartalmazo, 0,4 mm-neél kisebb
szemcsemeretlu termék.

 Hazankban legkeresettebbek a buzaliszt
és a rozsliszt.



* Alisztek es a darak a legnagyobbrészt a
magbelso emesztheto reszeit tartalmazo
orlemények. A malomipar étkezesi célra
legnagyobb mennyiségben a buzat
dolgozza fel.

* Ha aprobb szemcsemeéreture orlik,
simalisztet kapnak, a nagyobb
szemcsemerett orlemenyeket fogos
liszteknek nevezik, ezekben a sikér
kevesbé aprozodik.



* Finomliszt: apro szemcsemeretl, csekely

korpatartalmu, vilagos szinl (haztartasok)

* Fogosliszt: erdesebb, nagyobb
szemcsemeretl (szaraztészta
készitésehez)

» Kenyerlisztek: tobb hejrészt tartalmazo,

sotéetebb szinl (kenyérkeszites)



BL 55

* B: Buza
o L:liszt
* 55: hamutartalmat jelenti

A hamutartalom azt az asvanyianyag-tartalmat jeloli,
amely 900°C-os homerseékleti specialis kemenceben
torteno 2 oras egetes utan a lisztben marad.



* Feher kenyerliszt BL 80
* Graham liszt GL 200
* Buza retesliszt BFF55
* Tonkolybuza liszt TBL300
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* Vilagos rozsliszt RL 90
* Barna, un. sotét rozsliszt RL 125
* Teljes kiorlésu rozsliszt RL 190




A legjelentOsebb lisztfajtak es

jeloléesuk

g Bszifalla megnevezese

Csomagolason feltiintetett jeldles
{a bettjelzes a liszt [ajtara, a V.nn)vl/u a liszt szinére utal,

. e T et 7

numl nagyobb a szim, anndl soietebh a fisz]

TL 50
Ritszerforos bazaliszt BFF 55 -
“Bepseeriogds buzaliszt BF 55
Stma biizaliszt BL 51
L BL 55
0 lubumhenwl‘vt BL 80
g RLSO —
hér rozslisel ) RL 90 o B
Bama rogsliszt guecs HERIBIS: - - cacs s v
eher kenyérliszt e BL 112
GL 200
Srtaipan durumdara ™D




Kukorica-, rizs-, szojaliszt







* A durumliszt magas sikértartalmu buzaliszt, a
legkivalbbb tésztaipari alapanyag.

* |pari felhasznalasra gyartanak célliszteket
(sotétebb szind kenyérliszt, magas
sikértartalmu tésztaliszt).



MinOséqi jellemzok
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MinO0seg megorzesi ido
Fogyasztoi csomagolas



3. séma. Malomipari druk

Malomipari drunak nevezik a gabonafélék elsGdleges
feldolgozasiaval eldallitott terméket,
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Orolt termékek Hantolt termékek Egyéb malomipari termékek
Lisztek Darak

Buizaliszt Buzadara Hantolt rizs Pelyhesitett termékek
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Nem gabondbol eléallitott
malomipari termékek




b.) Darak

A dara a gabonakbdl eloallitott, a lisztnel

nagyobb szemcsemeretl termek.
A buzadara jelolese AD.
Sargas szinu a durum asztali dara.

Jelentos termeék a kukoricadara.
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3. séma. Malomipari druk

Malomipari drunak nevezik a gabonafélék elsGdleges
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Il. Hantolt termeékek

» Gabonak kulso hejrészenek, a héj
alatti ezusthartyanak, valamint a
csiranak az eltavolitasaval eloallitott
termékek.



* A kulonboz0 magféleségeknek — tobbnyire
a rizsnek és a szaraz borsonak — a kulso,
elfasodott, celluldztartalmu héjat tavolitjiak
el ugy, hogy kozben lehetoleg minél tobb
szem epen, egeszben maradjon.

* A hejrészek eltavolitasa utan a magbelso
felliletet sajatos muveletekkel — pl.
fényezessel, gombolyitéssel —
tetszetosebbe teszik.




» A hantolt rizs a kiindulasi alapanyagtol fuggden
lehet hosszu, felgombolyl és rovid szeml, maga a
rizsszem lehet Uveges, attetsz0, valamint részben
vagy egeszben lisztes szerkezetl.



A hantolas technoloégiai megoldasatol
fuggoen:

Csiszolt rizs: a rizsrél eltavolitjak az teljes kulsé héjat és az ezusthartyat is.
Szemcsemérettdl fuggden ,A” vagy ,B”, tormeléktartalomtdl figgben darabos tormelék vagy
apro tormelék megnevezéssel, kezelés szerint fényezetlen és fényezett formaban
(cukorszorpot és talkumot tartalmazoé dobban forgatjak meg).

Félig hantolt rizs: amelyr6l a magburkot és részben a csirat, valamint a magtok kulsé
réetegét részben vagy teljes egészeében eltavolitottak, de a bels6 rétegeit nem

Teljesen hantolt rizs

Elémunkalt vagy szines rizs: a pelyvatdl megfosztott, ezusthartyaban levé rizs: barna,
zold vagy szurke rizs

Tormelékrizs: olyan rizsszemdarabokbdl all, amelyek hossza nem haladja meg a
rizsszemek atlagos hosszusaganak haromnegyedét

Kerek szemii rizs: a szem hosszusaga nem haladja meg az 5,2 mm-t és a hosszusag-
szeélesseég aranya 2-nél kisebb

Ko6zepes szemli rizs: az 5,2 mm-nél nagyobb, de legfeljebb 6 mm hosszusagu rizs,
melynél a hosszusag-szélesseg aranya 3-nal kisebb

Hosszu szemii rizs: a szemek hosszusaga meghaladja a 6 mm-t

Vitaminnal dusitott rizs: az ezUsthartya és csira hasznosanyagtartalmat aztatas és
gbzolés segitségével a rizsszem belsejébe diffundaltatjak

Gyorsrizs: csiszolt rizsbdl készul, f6zoléssel



Bio hantolt




» Hantolt arpa

* Az arpahantolas soran elGallitanak hantolt egesz
szemu arpat, arpagyongyot és arpadarat.
— A hantolt, egesz szemii arpa talkummal fényesitett
termék.

— Az arpagyodngy a szogletes magbels6 gyongyszemi
legombolyitesevel és talkumos fényesitesével
eloallitott termek.

— Az arpadara az arpahantolas mellektermekekent
kapott 2,4-0,65 mm kozotti szemcsemeretl termek.
» A hantolt buza (buzagyongy — buzarizs) a rizs
potanyagakent kerul forgalomba. F6zesi
tulajdonsagai kevesbe kedvezoek, mint a
rizsnek.



Hantolt termeékek fajtai es

ry n

arujellemzol

B | Fényezetlen, matt szemcsék
Cargo | Eziisthartyaban 1évé, zold vagy barna rizs
Darabos | Tordtt szemek |
Apré | Apro, torott szemek |
‘Vitéminoiott 2 | 'Altaléban A-vitamint juttatnak a magbelsébe‘ |
Gyorsrizs | Csiszolt rizsbél g6zoléssel késziil
Arpa ' & tHé_ntO!t égész szem(i érpa | Talkummal fényesitett, tetszét()’s, érpasze.mekv ‘
Gyongyarpa A szogletes magbels§ legdmbolyitésevel
és fényezéssel készul :
'Arpa’dafa SR o Ar_pahé-nt»dlé}s mellékterméke, apré szemcsézettségiﬁ‘;{’
Koles | Hantolt koles o Egész szem(i kolesmagvak |
I Kéles_késa - o Tbredézétt, héntolt kélesszemcsék |

‘Buza Buzagyongy, buzarizs A rizs pétanyaga



3. séma. Malomipari druk

feldolgozasiaval eldallitott terméket,

Malomipari drunak nevezik a gabonafélék elsGdleges

|

Orolt termékek Héntolt termékek

Egyéb malomipari termékek

/\

Lisztek Darak
Buzaliszt Buzadara Hantolt rizs Pelyhesitett termékek
Durumliszt Durumdara Héntolt drpa Puffasztott termékek
Kukoricaliszt Kukoricadara Hintolt buiza Cerbonafélék
Rizsliszt Héantolt kéles Snack csemegék
(Szojaliszt) Korpis készitmények

Buzacsira

Etkezési gabonamagvak

Muzli-félék

Konyhakész termékek

Kevert malomipari termékek

Nem gabonabol elGallitott
malomipari termékek




lll. Egyéb malomipari termékek

* A korszeru malomipari termékek
Ovjak az egeszseget, rostban dusak,
a szervezet szamara konnyen
emeészthetok.

* |de tartoznak a pelyhesitett és a
puffasztott termekek, a korpak,
valamint a cerbona terméekek.



Pelyhesités

A pelyhesités soran a gabonaszemeket
fozik, majd hengerek kozott szetlapitjak.

Feladata, hogy a gabonaszemek
belsejében levo ertekes vegyuleteket —
tapanyagokat — feltarja, vagyis
nagymertekben javitsa az
emeszthetoseget.

Pelyheknek nevezziik a meqgfelelben
tisztitott, hantolt, qbzzel feltart, majd
henqgerparok kozt pelyhekké szethnyomotft,

es meqszaritott termekeket.




Hogyan keszul?

http://www.youtube.c
om/watch?v=hxoP XV
kMA4Gk



http://www.youtube.com/watch?v=hxoPXVkM4Gk
http://www.youtube.com/watch?v=hxoPXVkM4Gk
http://www.youtube.com/watch?v=hxoPXVkM4Gk
http://www.youtube.com/watch?v=hxoPXVkM4Gk
http://www.youtube.com/watch?v=hxoPXVkM4Gk
http://www.youtube.com/watch?v=hxoPXVkM4Gk
http://www.youtube.com/watch?v=hxoPXVkM4Gk




 Puffasztas

Az eljaras soran a gabonaszem (pl. buza,
rozs, kukorica) terfogata 8-10-szereséere
duzzad, igy konnyebben emeszthetove
valik. Levesbetetek, édességek

eloallitasahoz hasznalnak puffasztott
gabonaszemeket.




* A puffasztott aruk el6allitasa szinten a
gabonafelek zart térben valo feltarasaval
(fézesevel) kedzodik.

* A szemekben ekkor nagy nyomas alakul
ki, amely a f6z0edeny megnyitasaval
igyekszik kiegyenlitodni, ennek soran
pedig ,felfujja” a gabonaszemet.






« Extrudalas(sajtolas)

» A cerbona termekek extrudalassal
(keveressel, nagy nyomason torteno
f6zessel, majd hirtelen
nyomaskiegyenlitéssel puffasztjak)
eloallitott termekek.

» Fajtai a reggeli etelek (puffasztott,
pelyhesitett gabonamagvak), a
ropogos csemegek (corn flakes,
pelyhek, snack) es a muzlik, muzli
szeletek.



Korpak

* A korpak a hantolas mellektermékei,
legkeresettebbek a buza-, a rozs-, arizs- és a
zabkorpa.

* Biologiailag értékes tapanyagok, magas a
dietasrost-tartalmuk, gazdagok B- és E-
vitaminokban, szamottevo a vas-, a magnéezium-
, a foszfor- és a kaliumtartalmuk.
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A gabonacsirak

e az Orlées ertekes melléktermékeil.

* A buzacsira olajban, fehérjeben,
asvanyi anyagokban, zsirban
oldott vitaminokban gazdag.

 Jelentos a kalcium-, foszfor-, E-,
D-elovitamin- es B-vitamin-
tartalma.



Kevert malomipari termekek

* A kevert malomipari termekek
csoportjaba tartoznak a kulonfele
gabonafélekbdl, malomipari
feldolgozasuk mellektermekeibdl
kevert termekek (BO-KU, KOR-
KU)



Gabona- es malomipari aruk

bolti kezelése

‘Raktérozas

A malomipari termékeket szell8s, tiszta raktartérben, erGs szagot arasztd anyagoktdl
védve, azoktdl tavol kell elhelyezni. A j6l szell6z6 tér azért fontos, mert igy
megel6zhetd a befiilledés.

Csomagolas

A termékeket gydjtécsomagokban szallitjak, amelyeket tiszta rakoddlapra vagy fabdl
készitett alatétre kell helyezm ugy, hogy a padozattdl Iegalabb 10 cm magassagra,
a faltol legaldbb 30 cm tavolsagra legyenek.

-'Pératértalom

A legkedvezBbb a 65-70%-os relativ paratartalom.

Hémérséklet

Az ideadlis a 15-20 °C-os kornyezet.




Bolti kihelyezés

Megfelelo hely, szakositva
Tiszta polc

Polcterv

Min0seg megorzesi ido

, Arccal kifele”

Arazas

Akciok, figyelemfelkeltés

, oelejtes termekek”



A szarazteszta torténete

A szaraztészta-fogyasztas legregibb leletei az
okori Japanbadl és Kinabol szarmaznak, gabona-
és rizslisztbol egyarant keszitettek tésztakat.

Europaban az etruszkok voltak az elso
tesztakedvelOk, innen kerult at Romaba.

A Romai Birodalom bukasa utan rovid idore
eltlint a szaraztéeszta, majd a 18. szazadban
Kinai utazasa utan Marco Polo hivta fel ujra a
figyelmet a tesztafélekre

Ekkor kezdodott az olasz teszta diadalutja.



Jelenleg is tobb mint szazfélet forgalmaznak
Olaszorszagban és szerte a vilagon is.

Az olasz tesztak a magyarorszagi kinalatban is
egyre nagyobb szamban szerepelnek.

A tésztagyartas sokaig igen kezdetleges
eszkozokkel folyt. 1850 utan indult meg olyan
gepek szerkesztése, amelyek a keverést, a
tomoritést es a sajtolast megkonnyitettek. 1931-
tol jelentek meg a folyamatos sajtolok, majd a
folyamatos szaritok uzembe allitasaval
megvalosult a tesztagyartas teljes
automatizalasa.

Hazankban az els6 tésztauzem Pesten Iétesult,
1859-ben.



A szaraztéesztak

» gabonafélék drleményeibdl,
e Vizzel,
 tojassal vagy anélkul,
» esetleg eqyeb anyagok felhasznalasaval,
 keveréssel,
* gyurassal,
 formazassal és
o szaritassal

eloallitott keszitmenyek, amelyek kulonboz6
formaban, fozésre készen kerulnek forgalomba.




Alapanyagaik a liszt és a viz.

Jaruléekos anyagaik a tojas, a konyhaso,
esetleg szinezo- es izesitoanyagok.

A tojastartalom: 1 tojasnak a 45 g tomeqgd,
hej nelkuli tyuktojas, az ezzel azonos tomegu
furjtojas, illetve az ezzel egyenerteku
tojastermek felel meg. A tojas javitja a
termékek fo6zesi tulajdonsagait, noveli a
tesztak taperteket, javitja a szinuket, izuket.

A konyhasonak etkezeési minosegunek kell
lennie.



» Szinezob- és izesitbanyagi a tejsavo, a
paraj, a paradicsom. Taperteket novelo
anyagok a szoja, a tojasfeherje.

» Adalekanyagkent kizarolag a Magyar
Elelmiszerkdnyv vonatkozo fejezetében
megengedett adalekanyagok hasznalhato
fel, az ott meghatarozott mennyiségben.



Szaraztésztak gyartasa

Liszt elokészitése A s oldisa Tojaské készitése
ot s viz
|----- ] Sutilis N —
Liszt Stoldat Viz
|
MERES Vakuum ‘

N I 1 b

S

A tésata készitése A tészta thmiritése Sajtolis, formzds

|

i S
— |[[ ] ([ J+—
"\.._U "\-\_:"I'I

(Csomagolas Osztalyozas, valogatas

Seintas

az alapanyagok
osszekevereseével,
gyurasaval kezdddik,
majd a tetszetosebb
szin és felulet
kialakitasa erdekében
vakuumban tomoritik,
sajtoljak, formazzak,
szaritjak, vegul
csomagoljak.

http://www.youtube.com/wa
tch?v=S7qrTwS9AbU



http://www.youtube.com/watch?v=S7qrTwS9AbU
http://www.youtube.com/watch?v=S7qrTwS9AbU

http://www.youtube.com/watch?v=c2yQVR

Oymd4

A tesztakészités tdrienhet gépi es kézi
eljarassal.

A képen megismerheti a gépi eljaras
folyamatait.

Kezi gyartasu tesztakészites

A kezi gyartasy szaraztészta kezzel,
legalabb & tojas  felhasznalasaval
keszitett termék A tésztakészitést
kizarolag  kézi gyurassal, nyujtassal,
alakitassal, darabolassal wegzik, &5 a
tésztat szobahomersékleten szartjak


http://www.youtube.com/watch?v=c2yQVROymd4
http://www.youtube.com/watch?v=c2yQVROymd4

A szaraztésztak csoportjai

Tojastartalom Alak Osszetetel Taplalkozasi Felhasznalas
szerint szerint szerint érték szerint szerint
Tojas nélkdli | | Szalas aruk | | Buzalisztbdl kész(ilt Energiaszegény | | Levesbetét
Tojasos Apré aruk Durumlisztbdl kész(ilt Diabetikus Koret

(2.3,4,5,86, Specialis kukorica- Fehérjedus
7,8,9, 10) adalékkal dusitott Gliadinmentes
Szojalisztbdl készilt tésztak

Rizsliszttel készult
|zesitett
tésztak




Tojas neélkuli tészta
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16 oran at készul a hagyomanyos kinai tészta
https://www.youtube.com/watch?v=62YHHdAYG
OXM

/‘ 'i ! ‘
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| want to be theﬁsﬁat ,and I'V 2 re

Forras: http://www.nlcafe.hu/gasztro/20170127/video-16-oraig-
keszul-a-hagyomayos-kinai-teszta/



Tojasos

« Teljes tojast vagy annak megfelel6 tojastermeéket
tartalmazo szarazteszta.

« A felhasznalt tojas szerint lehet tyuktojasos és
furjtojasos tészta






Zl jellegl




A szaraztésztak csoportjai

Tojastartalon Alak Osszetetel Taplalkozasi Felhasznalas
szerint szerint szerint érték szerint szerint
Tojas nélkdli | | Szalas aruk | | Buzalisztbdl kész(ilt Energiaszegény | | Levesbetét
Tojasos Apré aruk Durumlisztbdl kész(ilt Diabetikus Koret

(2.3,4,5,86, Specialis kukorica- Fehérjedus
7,8,9, 10) adalékkal dusitott Gliadinmentes
Szojalisztbdl készilt tésztak

Rizsliszttel készult
|zesitett
tésztak




Szalas tészta

cerbona

nagetti




Apro teszta







A szaraztésztak csoportjai

Tojastartalom Alak Osszetetel Taplalkozasi Felhasznalas
szerint szerint szerint érték szerint szerint
Tojas nélkdli | | Szalas aruk | | Buzalisztbdl kész(ilt Energiaszegény | | Levesbetét
Tojasos Apré aruk Durumlisztbdl kész(ilt Diabetikus Koret

(2.3,4,5,86, Specialis kukorica- Fehérjedus
7,8,9, 10) adalékkal dusitott Gliadinmentes
Szojalisztbdl készilt tésztak

Rizsliszttel készult
|zesitett
tésztak




Durumtesztak

* A durumliszt
fehérjetartalma
jelentOsen
meghaladja a
kozonséges
buzalisztét,
elerheti a
20 %-ot




A szaraztésztak csoportjai

Tojastartalom Alak Osszetetel Taplalkozasi Helhasznalas
szerint szerint szerint érték szerint szerint
Tojas nélkdli | | Szalas aruk | | Buzalisztbdl kész(ilt Energiaszegény | | Levesbetét
Tojasos Apré aruk Durumlisztbdl kész(ilt Diabetikus Koret

(2.3,4,5,86, Specialis kukorica- Fehérjedus
7,8,9, 10) adalékkal dusitott Gliadinmentes
Szojalisztbdl készilt tésztak

Rizsliszttel készult
|zesitett
tésztak




Diabetikus teszta

Specialis
lisztkeverékkel késziult .+ B
tészta. -S @
Csokkentett | 8&?&%35&2 ¥
szénhidrattartalmanak e 3
koszonhetoen 8 ==
cukorbetegek és e

fogyokurazok is
hasznalhatjak.
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A gluténmentes
(helyesebben
gliadinmentes)
szaraztésztak
100 grammja

mindossze
2 gramm

feheérjet
tartalmaz.
Lisztérzéekeny
betegek
szamara
készulnek

Megvaltoztatott
lisztosszetetell
szaraztésztak:

G Iutenmenles Pasta D’Oro tesltdl\

Spagettx fodroskoch penne, fUSI"t makuom mnmh szelesmetelt, ius
kocka, hosszimetdiy, konyok, rovidess, érids csd, kagylé véitozatban




A szaraztésztak csoportjai

Tojastartalom Alak Osszetetel Taplalkozas Felhasznalas
szerint szerint szerint érték szerinf szerint
Tojas nélkdli | | Szalas aruk | | Buzalisztbdl kész(ilt Energiaszegény | | Levesbetét
Tojasos Apré aruk Durumlisztbdl kész(ilt Diabetikus Koret

(2.3,4,5,86, Specialis kukorica- Fehérjedus
7,8,9, 10) adalékkal dusitott Gliadinmentes
Szojalisztbdl készilt tésztak

Rizsliszttel készult
|zesitett
tésztak




Levesbetet







A jO szaraztészta:
egyenletes arnyalatu,

a tojastartalomtol fliggden vilagosabb-
sotétebb sarga szind,

egyontetlen sima fellletd,
a formara jellemz6 szabalyos alaku,
az ize, szaga a tésztara jellemzdé.

az apro es szalas tészta tormeléktartalma
legfeljebb 5 %, a nagykocka és kulonleges
tésztake 15 %

fézésnél legalabb duplajara duzzad



Nem hozhato forgalomba:

—foltos, sotét pettyekkel tarkitott,
— 0sszeragadt,

—a megengedettnél nagyobb
tormeléktartalmu,

— peneészes,
—idegen szagu vagy iz( termék



Szaraztésztak bolti arukezelése

A szaraztésztak érzékenyek a nedvességre és az idegen szagokra. A tojasos tésztak
napfény hatasara kifehérednek, iziik karcossa, avassa valik. Szaraz, napfénytél védett
helyen sziikséges tarolni, athato szagu aruktdl tavol tartva. A szaraztészta mechanikai

| hatasra nagyon kdnnyen torik, ezért fokozott figyelemmel és kiméletesen kell mozgatni.

| Olyan csomagoldanyagot alkalmaznak a gyartok, hogy a tészta formaja, kiilleme joI

| lathaté legyen. A csomagoldanyag szine nem okozhat olyan érzékszervi benyomast,
| ami azt sejtetné, hogy a tészta sargabb szinl, kedvezébb megjelenés(. Az aru
| jellemz8en papirdobozban vagy légatereszt6 mdanyag (BOPP, celofan, ritkan PE)

| csomagolasban keriil forgalomba. Ugy célszeri elhelyezni, hogy a vasarlok ne .
.| tegyenek kart a bolti készletben vélogatas kbzben.

Pérata'rtalpffj',:i‘,_j_;v A legkedvez6bb a 65—7‘0%-05 relativ paratartalom.
Hémérséklet | Idedlis a 10-18 °C-os kornyezet. |




SUTOIPARI ARUK

KENYEREK

MORZSAK

GYORSFAGYASZTOTT
SUTOIPARI ARUK*

Biizakenyerck

Rozsos ¢és

rozskenyerek
Osszetételre utald
névvel ellitott kenyerek
Diétas kenyerek

Tands kenyerek

Zsemlemorzsa
Fehérkenyér morzsa
Kevert morzsa

SUTOIPARI FEHERTERMEKEK
(peksitemeények)

Dagasztont 1észtibol Finom pékiru
készitett péksiitemenyek
Vizes tészik Omios 1ész1ak
Tejes tésztak Leveles tésziik
Disitott tészeik
Tojissal disitort

tésztdk




A siitoipari aruk torténete

A mai kenyér kialakulisa hossza fejlodés
eredménye. A fennmaradt leletek arra utalnak,
hogy az Gskor emberei elGszor nyersen rag-
csaltik az Osszegyujtogetett Gsgabonat, amit
késobb megprobaltak ehetébbé tenni. Ezt ta-
masztja ald, hogy dsatasok soran szamos, elss-
sorban Kozel-Keletr6l szarmazé dorzskovet €s
mozsarat taldltak. Ezutin rabukkantak meg-
porkolédott magmaradvanyokra is, ami azt sejteti, hogy a magokat torés-orlés
elott megporkolhették. A belble késziilt liszt taplalo és j6l emészthets volt, de
onmagaban szdraz ahhoz, hogy le lehessen nyelni, ezért vizzel keverték ossze.
Az igy kapott kasaszert ételek hosszi ideig voltak az Eurépa tertiletén €16 né-
pek majdnem egyediili taplilékai. Késobb ezt a pépet forrd kore Ontétték,
vagy parazson megsiitotték. Az elsé kenyér tehat lepényszert lehetett. A le-
pény még napjainkban 1s a kenyeret jelenti a vandor torzsek szamara, de le-
pény pl. a macesz is.

Az elsO kelesztett kenyeret a kinailak készitették.



Europa — valosziniileg zsido, gorog, ill. romal kozvetitéssel — az egyipto-
miaktd] tanulta a kenyérkészitést. Ok mér id&szimitisunk el&tt mintegy
3000 évvel 1smerték ennek rejtelmeit. Talin feledékenységbdl tortént, hogy
nem siititték meg azonnal a kenyeret, igy a tészta masnapra erjedésnek n-
dult — lenyeg, hogy . feltalaltak™ a kovaszt.

Az okon kenyérkeszités ., vilagrekordere1” a gorogik voltak, akik a feljegy-
zések szennt kozel T0-féle kenveret siitottek.

A romaiaknak Plinius szerint az idoszamitasunk elott 2. sziazadig nem 1s
igen voltak pékségeik. Mindenkil maga siitotte a kenyerét, csak sokkal ke-
s0bb fejlodott k1 a pékmesterség.

Az 1d6k folyaman a siités technologiaja is nagyot viltozott: a felforrositott
lapos kiveket a mai kemencék Gsének tekinthetd siitGharang valtotta fel. Az



elsok égetett agyaghbol, a Nilus vilgyében
késziltek, késobb mar bronzbol épiiltek.
Ezekben ugy siitottek, hogy egy nagy lapos
kivin tiizet raktak, amikor jo forro lett, a
parazsat lesdporték rola, a kenyereket rafek-
tették, végiil a haranggal beboritottik az
egészet. Siitdharangot ma mar csak a vilag
egyes tavoll részein hasznalnak, a kenyérsii-
tés hagyomanyos eszkize szinte mindenhol
a kemence lett.

A honfoglalas utin mar a magyarsag 1s foglalkozott gabonatermesztéssel,
lisztorléssel, kenyérsiitéssel. Istvan kirdly egyik oklevele mar tanult siitdmes-
tert emlit. A 14, szazadtol kezdve a nagyobb magyar varosokban siitGipan cé-
hek alakultak. A kenyér és a péksiitemény arat mindig megkiilonbdztetett fi-
gyelem kisérte, igy a hatosagok mar évszazadokkal ezelott 1s szigomi rende-
leteket hoztak, pl. Nagyszebenben: A pékek a varosbelieket €s jovi-mend-
ket mindenkor elegendd fehér kenyérrel tartoznak kiszolgalni, ha valamelyik
pek nem fehér kenveret siitne, egy forint birsaggal, s a siitésnek nyolc napra
valo felfiiggesztésével bimhodiek!™



T T -

A kenyérsiités torténetében két felfedezés jelentett %
nagy attorést.

Az egyik a Mechwart-féle hengermalom, amely
altal az Grlés magyar technolégidja az egész vila-
gon himévre tett szert. A masik az, hogy mintegy
200 évvel ezelbtt izoldltak a kelés folyamatat elin-
dit6 sejteket. E felfedezés nyomin kezdték el gyar-
tani késébb az élesztot, ami gyorsan és biztosan ™
keleszt. ’




A sitoipari aruk

* lisztbol, vizbol, esetleg tejb6l, valamint
klilonféle segédanyagok és jarulékos anyagok
felhasznalasaval, lazitassal készult alapveto
élelmiszerek.

e Asitlipari termékek valasztéekat harom
fécsoportba soroljak:

— kenyerek
— péksutemeények (sutbipari fehértermékek)
— gyorsfagyasztott sttdipari aruk



Kenyérnek

* nevezik a kiilénbo6z06 kidrlési foku buza- vagy
rozslisztbél, illetve a két liszt keveréekébodl, élesztbs
lazitassal (legjobb technoldgianal kovaszolassal),
0,5-3 kg tomegben elballitott sttbipari
termeékeket.

* A kenyér kulonbozéb kidrlési foku, tobbnyire buza-

vagy rozsliszt felhasznalasaval, lazitassal,
alakitassal, majd sutéssel el6allitott alapvetd
élelmiszer. Tomege — az extrudalt, illetve az
eldallito altal el6recsomagolt termeék kivételével —
250 g-mal oszthato, de legalabb 500 g.




A kenvér a kiilonbozo kiorlésti fokul, thbbnyire bliza- vagy rozsliszt felhasznala-
saval, lazitassal, alakitassal, majd siitéssel eloadllitott alapveto élelmiszer.
Tomege — az extrudalt, illetve az eloallitd altal elorecsomagolt termeék kivéetelé-
vel — 250 g-mal oszthato, de legalabb 500 g.

Kenyérgyartas folyamata

Kézvetett technoldgia soran lisztbdl és élesztdbdl kowaszt készitenek, és azt az élesztdsejtek és
tejsavbakteriumok szaporodasa érdekében tébb dran keresztul érlelik. Ezt adjak a megfeleld mennyiségi
alap-, jarulékos- és adalékanyagokhoz, majd kivetkezik a tészta dagasztasa.

A dagasztas soran Kalakitott, egynem( szerkezetl tésztat érlelik, megfeleld témegl darabokra osztjak
majd pihentetések kiézbeiktatasaval formazzak és a termék bélzetének lazitasa érdekében kelesztik A
megkelt tésztadarabokat sotik A kisdlt terméket hitik, esetleg egészben vagy szeletelve csomagoljak

Homeérsékletek a satés soran:

40 *iZ-ig fokozodik az élesztok gaztermelése
4060 *iZ oaztermelés lassul, majd az élesztdk elpusztulnak
csdkken az enzimhatas
BO—-80 *C keményitd elcsirizesedik, fehérjék megalvadnak, tészta megszilardul,

a bél hdmérséklete a sités alatt nem emelkedik 100 *C félé.
100-120 *C  megkezdddik a héj Kalakulasa
140160 *C dextrinek képzddése
180200 *C  kenyér héja sététbarna




Hogyan lesz a
) isztb6l kenyér?
Buzakenyerek Zttp://www.yout

ube.com/watch?
v=CF2IfTtiQAU

Aranycip6



http://www.youtube.com/watch?v=CF2IfTtiQAU
http://www.youtube.com/watch?v=CF2IfTtiQAU
http://www.youtube.com/watch?v=CF2IfTtiQAU

lgy késziilt a

tradicionalis

e 4 aAsE  kenyer:

\ i #  Aaal  http://www.youtu

éejg’é-otdaL. " be.com/watch?v=
-' . pG2£0ic)z00

A kenyér négyféele anyagbadl allithato eld: liszt, viz,
SO, éleszt6. Keszulhet kovasszal is:
http://budapestvideo.hu/video/a-pek



http://www.youtube.com/watch?v=pG2gOicJz00
http://www.youtube.com/watch?v=pG2gOicJz00
http://www.youtube.com/watch?v=pG2gOicJz00
http://budapestvideo.hu/video/a-pek
http://budapestvideo.hu/video/a-pek
http://budapestvideo.hu/video/a-pek

Jol megkelt, formas feher kenyer

Méretét a mellette levd zsemle érzékelteti. Az itt kdvetkezd
képeken végig a zsemlét hasznaljuk mérceként.



Formas felbarna kenyer




Rozskenyer




http://www.origo.hu/tafelspicc/20170821-kenyerlelke-
fesztival-2017.html
Megvan az év legjobb kézmiives kenyere

Igazi kenyerek nevezhettek csak a Kenyeérlelke fesztival
harmadik versenyére. Es milyen egy igazi kenyér?
Termeészetes alapanyagokbol kesziil, szigoruan éleszto
neélkiil, kizarolag kovasszal. A profik koze idén is
Magyarorszag legjobb kenyereit siitd pékségeit hivtak meg,
emellett persze elfogadtak nevezéseket is. Az otthon siitok
miatt, hanem a csaladnak vagy éppen hobbibdl siit
kenyeret.

A 2017-es gyoztes a Kurdi csaladi

pekség Gorboc névre keresztelt
kenyere lett.

A teljesen adalékmentes cipot az érmelléki Micske falu egyik

dulgjérdl keresztelték el. A hosszu érési, kovasszal kelt Gorboc
95%-ban buizalisztbdl késziil, emellett van benne egy kevés teljes
kidrlési rozsliszt is. A készitdk azt igérik, 72 6ran at eltarthato.

S ".i-.-'

2017 kenyere: a Gorboc



Osszetételre utalo névvel elldtott
kenyerek

* A dusitott kenyerek az egészségmegovo
taplalkozas igényeit elégitik ki:
tobbmagvas, buzacsiras, malatas, olajos
magvakkal dusitott, sz6jas és korpas.

e - Tobbmagvas kenyér: az alapgabonan

kivil az ,,egyéeb” gabona legalabb 5-5 %
mennyiségben van jelen.



Dietas, tartos




A diétas kenyerek

e az étkezesi szokasaiktol eltérd étrendre
kényszeruldk szamara készulnek. A valaszték
lefontosabb elemei a Graham-, a leveg6-, a
diabetikus, a szelénnel dusitott, a kalciummal
dusitott és a gluténmentes kenyerek.



A Graham-kenyér durvan apritott korpas
buzalisztbdl készll. Kovasz helyett élesztovel
kelesztik. (emésztési problémak)

A levegobkenyér szénhidratban szegény. Nagy
térfogatu, konnyd kenyeér. (cukorbetegseg)

Diabetikus kenyér (cukorbetegseg, fogyokurazok)

Szelénnel dusitott kenyér (sziv- és érrendszeri
betegsegek, daganatok megel6zésére)

Kalciummal dusitott kenyér (csontritkulas,
allergia ellen)

Gluténmentes kenyeér (lisztérzékenyeknek)



A tartos kenyerek

* olyan kenyérfélék, amelyek minGségmegdrzési
ideje legalabb 6 nap. Mikrobiologiai romlast
gatld, oregedést késleltet6 adalékanyagokkal
késziilnek. Altaldban szeletelve és csomagolva
kerilnek forgalomba vizgbzzard PE, BOPP-
vagy celofanfoélia. Tomeguk 500-750 g.

* A csoport legjellemzObb arui a toast —
szendvics-, a lenmagos, a félbarna, a
burgonyapehellyel dusitott és a
kukoricapehellyel dusitott kenyerek.



http://hvg.hu/kkv/20170622_a_kis_peksegek majd_nem_tartjak_be a_torvenyt

Friss hirek Itthon v Vilag Gazdasag Tech Vélemény v Sport Auté Vallalkozas Kult v  Elet+Stilus v  Nagyitas Vi

%

2017. jﬁ;\ius. 22.'15:4;(; 3 Utollsé‘f-risgﬂ—:és: 201/. janius. 22. 16:0‘7 ' VXLLALKOZ&S
"Olyan nincs, hogy egy rozskenyeér akkora,
mint egy fehér vagy kukoricas" - video6

A kis pékségek majd nem tartjak be a torvényt — mondjak a nagyok. A
m Lipoti Pékségben jartunk, ahol oriilnek a csiitortokon életbe lépett
torvényvaltozasnak, amely szigorubb korlatokat tamaszt a kenyerek
n H elnevezésekor. Mar nem lehet rozsos kenyér, ami csak nyomokban
latott rozst és teljes kiorlésiinek sem lehet nevezni ezutan olyan
konnyen a pékarukat. Video.



MagyarPékszdvetseég

English
Hfrek 3 r . I . iy . r [ . r rr
Programok Sajtokozlemeny - Miben valtozik a kenyer 2017. junius 22-étol?
Pékmester 2017-06-20 13:50

Szolgaltatasok

- Miben valtozik a kenyér junius 22-étél?
Palyazatok Valtorik a k N l l
« Valtozik a kenyér meghatarozasanal a tdmeg-eldiras
Pckakadémia vermes :
Oktatss + Megsziinik a ,,hazi kenyér” elnevezés

Hagyomanyarzés + A fogyasztok az elnevezés alapjan tudnak tajékozodni

A fontosabb valtozasok:

A szabalyozas értelében az a kenyér nevezhetd rozskenyérnek, amelyben a rozstartalom szintje legalabb
60 szazalek, szemben az eddigi 40 szazalékkal. Amennyiben a rozstartalom nem éri el 60%-ot, mar csak a
rozsos kenyer megnevezest lehet csak hasznalni akkor, ha legalabb 30% rozsdrleményt tartalmaz a
kenyér. Ehhez eddig elég volt minddssze 15,1 szazaléknyi rozstartalom is.

Ezentul csak is azok a termeékek szamitanak teljes kidrlesinek, amelyek bizonyitottan 60 szazalek, vagy
afeletti mértékben tartalmaznak teljes kidrlési lisztet. Eddig ehhez elég volt 5 szazaléknyi teljes
kidrlesd liszt is.

Ugyancsak jelentds aranyban valtoznak a Graham és a tonkdlykenyerek minimumkdvetelményei is. A
Graham kenyeér esetében minimum 90 szazalekban kell graham lisztet hasznalni siitésnél és legfeljebb
10% lehet az egyeb buza vagy rozsdrlemeny mennyisége, mig a tonkoly esetében pedig 60 szazalek az
alsd hatarérték és legfeljebb 40% egyéb buza vagy rozs drleményt tartalmazhat.

A hazi kenyér elnevezés megszinik, helyette az ebbe a csoportba tartozo termékeket fehér-, vagy
blizakenyérkent lehet forgalomba hozni.

Tovabbi valtozas, hogy bar korabban a kenyér legkisebb kiszerelési egysege 500 gramm volt, ma mar a
250 gramm alsé hatarertek engedélyezett, igy az ekkora tomeg( termeket is lehet kenyernek nevezni,
amennyiben megfelel az ehhez sziikséges tdbbi eldirasnak, és rendelkezik a sziikséges cimkével is.

A kenyerek tapérteket, tovabba a zsirok, szénhidratok, feherje, rost, so mennyisegét 100 g késztermekre
vonatkozdan a csomagolt aruk esetében tovabbra is fel kell tintetni a csomagolason. Ez az eldiras a
csomagolatlan termékekre is vonatkozik - amennyiben a vasarlo kéri, akkor az eladonak tajekoztatnia
kell ezekrol az adatokrol.



Osszetétel szerint a legfontosabb
kenyeérfajtak a kovetkezdk:

* Buzakenyér
max. 30 % rozslisztet,

* Rozsos kenyér
30-60 % rozslisztet,

* Rozskenyér
60 %-nal tobb rozslisztet,

* Graham kenyér
* 90%-nal tobb grahamlisztet,
* Tonkolybuza kenyér
* 60 %-nal tobb tonkolybuzat tartalmaz



Osszetétel szerint a legfontosabb
kenyeérfajtak a kovetkezdk:

jarulékos anyagot tartalmazo kenyerek
(kukoricapelyhet, burgonyat, lenmagot, egyéb
anyagokat),

korszeru kenyér (energiaértéke,
szénhidrattartalma és sotartalma alacsonyabb,
rostanyagban gazdagabb),

diétas kenyerek (a kilonféle, eltérd taplalkozast
igenylo betegségek gyogyitasanak megfelelben
eltérd osszetételliek),

tartos kenyerek (az eltarthatosagot noveld

jarulékos anyagot tartalmazo, csomagoltan
forgalomba kerul6 kenyerek).



A kenyér érzékszervi jellemzoi

A kenyér stratégiai cikk, a vasarlo megnyerésenek eszkéze. Minosegéet az alabbi
tényezok 6sszessége hatarozza meg:




Torvény

* irja eld, hogy az élelmiszerboltokban
kenyérnek mindig lennie kell!



A jo kenyér

* friss, formara jellemzd, aranyosan domboru
alaku, héja aranysarga, barnaba hajld, fényes,
cserepes, térfogata a kenyér tomegevel, a
felhasznalt anyagok fajtajaval és
mennyiségevel aranyos, a bél szine egységes,
egyenletes, lazitott, selymes fényd és
tapintasu, allomanya csomomentes, ize a
termékre jellemzd, kellemesen savanykas.




Minéségmegorzeési ido

* A buza-, a rozsos és a rozskenyerek frissnek
mindsulnek a sutéstdl szamitott 24 oraig.

* Fogyaszthatok a sutéstdl szamitva 72 oraig.

* A tobbi kenyérféleségnél a szallitolevélen,
esetleg a termék csomagolasan feltlintetett
mindsegmegodrzési idot kell figyelembe
venni.



Ertékcsokkentd hibak

azok a hibak, amelyek miatt a kenyér kisebb élvezeti értékd.
llyenek:

— oldalas (nem alakult ki a kenyérhéj),

— benyomoddott,

— lapos,

— fako,

— jellegtelen izd, szagu,

— morzsalékos,

— szalonnas (vagasfeltletén a héj mentén 3 mm-nél
szélesebb tomott réteg lathato),

— sUrd bélzet(,

— csomaos,

— fellletén égett,

— visszapuhult (feliilete nedvességet kapott),
— tulzottan élesztd izd.



Nem hozhato forgalomba:

a nyulos (élesztbvel vagy a liszttel bekertlt
mikroorganizmus okozza),

a penészes (kllsé fert6zés hatasara alakul ki),

a véres (artalmatlan, de a kenyér bélzete
voros, ezért undort keltd) kenyer.

Kizard hiba a teljes sotlansag, a feluleti
szennyezettség, az idegen szag és iz is.



Penészedes

Utdlagos fert6zés kovetkezménye. A magas
paratartalma, nyirkos levegdjl, meleg, szel-
16zetlen helyiségekben tarolt kenyereken
fordul el6 altaliban. A penészsporik a kisiilt
kenyér felszinén megtapadnak, és a nekik
kedvezd6 — 80%-os — relativ paratartalom
esetén 3—4 nap alatt penésztelepeket hoznak
létre. Ritkabban szaraz levegsji 1€gtérben is el6fordulhat, ekkor azonban
a bélzetbe behatolt penészek szaporodnak el, a penészedés a kenyér fel-
vagasanal valik lathatova.

A véres kenyér betegséget szintén penész
okozza, hatasara a kenyér bélszerkezete vo-
roses, rozsaszines lesz. Viszonylag ritkdan
lép fel, egészségre artalmatlan, kifejlGdése
esetén azonban undort keltd, igy fogyasz-
tasra nem alkalmas.




A kenyér bolti arukezelése

| A kenyeret vilagos, jol sze_II6ztethet6 és konnyen tisztan tarthaté helyiségben kell
tarolni. Erés szagot arasztd anyagoktol védve, azoktdl tavol célszer( elhelyezni.

| Hagyomanyos és 6nkiszolgald értékesités esetén egyarant a teljes feliiletét burkold
| csomagolbanyagban koételez arusitani a kenyeret Ugy, hogy a vésarl6 lehetdleg

| kézzel ne érinthesse az rut. A csomagoloanyag lehet papir vagy PE, ezen beliil a k!s |
| stirliségi polletllen (LDPE). -

| A Iegkedvezébb a 75-80%-o0s relatlv paratartalom.

ld{ealls a 15—20 °C-0s kérnyezet,




SUTOIPARI ARUK

KENYEREK

MORZSAK

GYORSFAGYASZTOTT
SUTOIPARI ARUK*

Biizakenyerck

Rozsos ¢és

rozskenyerek
Osszetételre utald
névvel ellitott kenyerek
Diétas kenyerek

Tands kenyerek

Zsemlemorzsa
Fehérkenyér morzsa
Kevert morzsa

SUTOIPARI FEHERTERMEKEK
(peksitemeények)

Dagasztont 1észtibol Finom pékiru
készitett péksiitemenyek
Vizes tészik Omios 1ész1ak
Tejes tésztak Leveles tésziik
Disitott tészeik
Tojissal disitort

tésztdk







SUTOIPARI ARUK

KENYEREK

MORZSAK

GYORSFAGYASZTOTT
SUTOIPARI ARUK*

Biizakenyerck

Rozsos ¢és

rozskenyerek
Osszetételre utald
névvel ellitott kenyerek
Diétas kenyerek

Tands kenyerek

Zsemlemorzsa
Fehérkenyér morzsa
Kevert morzsa

SUTOIPARI FEHERTERMEKEK
(peksitemeények)

Dagasztott 1észtdbol Finom pékiru
készitett péksiitemenyek
Vizes 1észtdk Omids 1észtdk
Tejes tésztak Leveles tésziik
Disitott tésztik
Tojissal disitort
tésztik




A sutoipari fehértermeékek

e Gabonadrleménybol (altalaban buzalisztb6l vagy
rozslisztbol)

e élesztd vagy mas lazitoanyag,
* SO,
* Viz és

e szukség szerint adalékanyag felhasznalasaval,

e tesztakeészitessel,

e alakitassal,
e Jlazitassal, majd
e siitessel

eloallitott, legfeljebb 500 g tomegl termékek.
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Vizes tesztak, tejes tészt




Vizes zsemle Hosszu zsemle Vagott zsemle Nagy-, puha zsemle

(o)
(o)

Zsemlecipo

Zsemlevekni Fott per

Vizes tesztabol keszult peksiternenyek




4 . L, ~e
' ' ) c\\ )
Tejeskitli Soskifli Soés francia Lisztes francia
Y Ty P \
Csaszarzsemle Kerek mexikoi Mexikoi Gyori paros zsemle Sos vagott

Kerek kismakos Gubarad

Tejes tesztabol keszolt peksitemenyek




tak

itott tész
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Sosrad, vajas jellegti
rud (stangli)

‘ajas jellegi kifli

Bordas

Uzsonnakenyér, zsurkenyér, uzsonnarad Mecseki sosrad

Dusitott tesztabol keszitett peksiternenyek




Tojassal dusitott tésztak




Dios, lekvaros
makos kifh

Rabakozi perec

Kelt fah¢jas, dios, kakaos

Matyd perec : s .
I makos tekercs, tinnepi tekercs

FoszIlos kalacs Finom fonott kalacs

Tajassal gusitott tesztabol keszoit finorm pekaruk




SUTOIPARI ARUK

KENYEREK

MORZSAK

Biizakenyerck

Rozsos ¢és

rozskenyerek
Osszetételre utald
névvel ellitott kenyerek
Diétas kenyerek

Tands kenyerek

Zsemlemorzsa
Fehérkenyér morzsa
Kevert morzsa

SUTOIPARI FEHERTERMEKEK GYORSFAGYASZTOTT
(péksiitemények) SUTOIPARI ARUK*

Dagasztott 1észtdbol Finom pékiru
készitett péksiitemenyek

l I

K

Vizes tésztik Omlos 1ész1ak
Tejes tésztak Leveles tésziik
Disitott tésztidk
Tojissal disitort
tészik




Beigli Pogacsa

Ornlds tesztabol keszolt inom pelkarulk




I PRy

)

Bridsféleségek
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Rongyos kifli Taros taska

e
v
1J

Dids, csiras, kakads  Lekvaros, tiros
csiga pama

Hajtogatott rétes

Lekvaros tészta

Tiroli makos Burkifh Leveles <@ 4 . , .
R , . : )8, as, makos ark u oS
tirés tészta dios, mikos vajaspogicsa (tarés, almas, makos Molnarka Puffancs

dios, meggyes)

VVajas- es leveles tesztabol keszult finom pekaruk







Hogyan készult?
nttp://www.youtu

ne.com/watch?v=
XITrHG8Oqgw



http://www.youtube.com/watch?v=lXITrHG8Oqw
http://www.youtube.com/watch?v=lXITrHG8Oqw
http://www.youtube.com/watch?v=lXITrHG8Oqw

Sutoipari fehértermékek bolti
arukezelése

Sutdipari fehértermékek bolti arukezelése

'RaktérOzés - | A termékek kozil a kifli és a zsemle émlesztve, mUianyag rekeszekben érkezik a
| boltba, mig a tobbi kiszortirozva, talcan. Elhelyezésuknél Gigyelni kell arra, hogy az

eladdtérben kicsiny legyen a légmozgas, kiilonben gyorsan kiszaradnak. Erds szagot |
| drasztd anyagoktol védve, azoktol tavol célszer( elhelyezni.

CSomagolé's‘~ | A termékeket ugy kell a fogyaszténak atadni, 6nkiszolgald értékesités soran pedig
- | olyan csomagoldeszkozt kell biztositani, hogy az a termék teljes feliiletét fedje.

Pératartalom 1A legkedvez6bb a 75-80%-os relativ paratartalom.

vH6,mérséklet' Idedlis a 15-20 °C-os kdrnyezet.




